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1 Modtaget 
Opfindelsen angdr en fremgangsmade til fremstilling af gelatine samt ved fremgangs- 
maden fremstillet gelatine. 

Det er almindelig kendt at fremstille gelatine ud fra svaer, normalt fra svin, ved forst at 
5 hakke svaeren med det derpa siddende fedtlag i stykker pa f.eks, 60 x 100 mm, hy- 
drolysere den hakkede svaer med syre, f.eks. saltsyre, i f.eks. 20-24 timer, neutralisere 
og ekstrahere med vand, forst ved 50°C og derefter ved successivt stigende tempe- 
ratur, idet den bedste gelatinekvalitet, hojblumen, fes ved 50°C. Normalt fds et udbytte 
pa 20-40% af den i svaeren tilstedevaerende maengde gelatine i hojblumen-kvalitet 
10 med en blumenstyrke pa op til 280 g. 

Det har nu vist sig, at der opnas et bedre produkt og et hojere udbytte, ndr svaeren 
affedtes, inden den hydrolyseres. Saledes er udbyttet af hojblumen-gelatine typisk 50- 
60% af den I svaeren tilstedevaerende maengde gelatine, dvs. ca. 50% hojere end ved 
15 den kendte fremgangsmade, og denne gelatine har hojere styrke end den ved den 
kendte fremgangsmade fremstillede gelatine. 

I overensstemmelse hermed er fremgangsmSden ifolge opfindelsen ejendommelig 
ved, at svaeren affedtes inden hydrolysen, og gelatinen ifolge opfindelsen er ejen- 
20 dommelig ved, at den er fremstillet ved fremgangsmaden ifolge opfindelsen. 

Fortrinsvis gennemfores affedtningen ved en kontinuerlig proces. 

Safremt svaeren er tilstraekkelig findelt, f.eks. i stykker pS 1 mm, kan hydrolysen ogsa 
25 foretages kontinueriigt. 

Affedtningen kan foretages ved, at man tilsaetter damp og varmt vand til afsmeltning af 
fedtet fra svaeren. Saledes er det eksempelvis fra USA-patentskrift nr. 2.748.152 kendt 
at fremstille affedtet svaer ved opvarmning af hakket svaer sammen med vand under 
30 udsmeltning af fedt, adskillelse af produkterne og oprensning af den affedtede svaer 
ved vask med vand I centrifuge. Den sSledes affedtede svaer anvendes imldlertid ikke 
til fremstilling af gelatine. 
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Opfindelsen illustreres naermere ved nedenstaende udforelseseksempel, der alene 
tjener til illustration og ikke til begraensning af opfindelsen. 




2 

Eksempel 

6.660 kg svaer, der er hakket i stykker pd ca. 5 mm, affedtes med damp og varmt vand 
5 i en kontinuerlig proces til et fedtindhold pa 2% og fores til en beholder pS 10 m 3 . Dette 
giver 5.000 kg affedtet svasr. I beholderen fyldes 5.000 I vand, og der tilsaettes 37%'s 
saltsyre indtil pH 2. Efter 17 timer fjemes saltsyren, og den hydrolyserede svaer neu- 
traliseres med vand ti! pH 4. Efter neutralisationen ekstraheres med 15 m 3 vand ved 
50°C i 50 minutter. 

10 

Efter inddampning og torring fremkommer 432 kg gelatine i hojblumen-kvalitet, hvilket 
udgor 43% af den i svaeren tilstedevaerende gelatine. Gelatinen har en blumenstyrke 
pa 335 g. 

15 Safremt affedtningen undlades, bliver udbytlet kun 315 kg svarende til 30% af den i 
svaeren tilstedevaerende gelatine, og den opnaede gelatines blumenstyrke bliver kun 
280 g. 
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PATENTKRAV 

1 . FremgangsmSde til fremstilling af gelatine, ved hvilken svaer hakkes (skaeres), 
hydrolyseres med syre, neutraliseres og ekstraheres med vand, kendetegnet ved, at 
svaeren affedtes inden hydrolysen. 

2. FremgangsmSde ifolge krav 1, kendetegnet ved, at affedtningen gennemfo- 
res ved en kontinuerlig proces. 

3. Fremgangsmdde ifolge krav 1 eller 2, kendetegnet ved, at svaeren affedtes 
til et fedtindhold pa 2-3%. 

4. FremgangsmSde ifolge krav 1, 2 eller 3, kendetegnet ved, at svaeren inden 
hydrolysen findeles i stykker pd 5 mm eller mindre. 

5. Gelatine, kendetegnet ved, at den er fremstillet ved fremgangsmSden ifolge 
et hvilket som heist af de foregSende krav. 



Best Available Copy 



Patent- og 
Varemaerkestyrelsen 

4 2 2 APR, 2002 

Modtaget 

FREMGANGSMADE til fremstilling af gelatine 



SAMMENDRAG 

Gelatine fremstiltes ved, at svaer affedtes og hakkes, hydrolyseres med syre, neutrali- 
seres og ekstraheres med vand. Ved at svaeren affedtes, inden den hydrolyseres, op- 
n&s et udbyttet af hojblumen-gelatine, der typisk 50% storre end hidtil, og denne gela- 
tine har desuden hojere styrke. 
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